Crème au chocolat et jus d'orange épicé 


20mn réalisation - 10mn cuisson - 4h réfrigération - 6 personnes 


Crème : 200gr chocolat + 25cl lait + 25cl crème fraîche épaisse 
4 œufs + 80gr sucre glace 
Jus : 2 oranges + 1 belle pincée cannelle + 2 clous girofle 
1 sachet sucre vanillé + 5 feuilles menthe + 1 pamplemousse 
1 pincée cardamome en poudre 


* Presser le jus des oranges, verser dans récipient, ajouter cannelle, clous 
de girofle, cardamome, sucre vanillé, menthe, mélanger et réfrigérer 4h. 

* Dans le bol, placer le fouet, verser jaunes d'œufs et sucre et régler 5mn 
vit3 et réserver dans un bol. 

* Replacer bol sur socle, y mettre le chocolat en morceaux et mixer 6sec 
turbo. Ajouter le fouet, verser lait, crème, mélange œufs-sucre et 
programmer 1O0Omn 90° vit3. Puis 10mn vit3 sans chauïite et sans 
gobelet. Répartir dans les coupes et réfrigérer 3h. 

* Peler le pamplemousse à vif, en extraire les quartiers et réserver au 
frais. 

*** Au service, dans les coupes de crême, répartir les quartiers de 
pamplemousses sur le dessus et le jus d'orange. Servir bien frais. 
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